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BIBERLI EZOGELIN CORBASI

Malzeme

- 3 yemek kasigi Sana Kase tereyagli margarin
- 1 adet kuru sogan

- 1 su bardagi kirmizi mercimek

- Y2 su bardagi bulgur

- 2 su bardag piring

- 1 adet havug

- 1 yemek kasigi salga

- 2 adet domates

- 8 su bardag et suyu

- 2 kutu Sana Creme Bonjour biberli peynirli sandvi¢ sirme
- 1 tath kasigi kuru nane

- 1 tath kasigi kekik

- tuz ve karabiber

Hazirlanisi

1. Kuru sogani yemeklik dograyin.

2. Havucun kabugunu kaziyip rendeleyin.

3. Domateslerin kabuklarini soyup kip kip dograyin.

4. Derin bir tencerede Sana Creme Bonjour tereyagl margarini kizdirip igine piyazlik dogranmis kuru soganlari
ilave edin. Soganlar pembelesinceye kadar Sana Creme Bonjour tereyadlh margarin ile kavurarak pigirin.

5. Soganlar pembelesince igine dogranmis domatesleri koyup domatesler yumusayincaya kadar kavurmaya
devam edin.

6. Domatesler yumusayinca icine salgayi ekleyip salganin kokusu ¢ikana kadar pisirin.

7. Daha sonra rende havucu, yikanmig pirinci, bulguru ve kirmizi mercimegi ilave edip karigtirin.

8. En son olarak i¢ine Sana Créme Bonjour biberli peynirli sandvic sirmeyi, Yz tath kasigi kuru naneyi, 1 tath
kasid! kekigi, et suyunu ve tuz ve karabiberi koyup karistirin, bir tagim pisirin servis tabagdina alin. Kuru naneyle
sUsleyerek servis yapin.
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